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CHEF CHEFFE ! vous apporte une expérience unique
pour les réceptions sur votre lieu de travail :
des solutions innovantes et un service opﬁmo/,
en matiere de p/ofeoux-repos, cocktails et buffets.

HE I."::CHEFFE I ' accompagne les entreprises, de la PME
at é-/us Grand Groupe, dans leur volonté de fidéliser

leurs collaborateurs et d'honorer leurs invités,
partenaires et clients. |

Depuis 2010 | CHERICHIEFFE! co//&bore avec
les plus Grand(e)s Chef(fe)s pour que recevoir,

méme au bureau, soit un moment de go(t et de plaisir partagé.

Nous vous invitons a découvrir notre nouveau cofologue.

i LUCAS FLORENTIN
{/: Fondofer r et Directeur Géne’cmJ_r'I




DES RECETTES

DE GRAND(E)S CHEF(FE)S
Chaqgue plat de ce catalogue

est une création sur mesure,
élaborée en privi/égiom‘ des
ingrédients de saison.

UN SYSTEME UNIQUE
DE PLATS LIVRES CHAUDS

Gréce & nos pochons isothermes,

vos plats restent & juste
température pendant plusieurs
heures.

DES PACKAGINGS NOBLES,
ECOLOGIQUESET
REUTILISABLES

Couplés & un service de
récupération des bocaux & la
demande.

DES SOLUTIONS
POUR TOUS VOS BESOINS

Plateaux- repas, buffets, cocktails...

Nous pouvons aussi organiser
et gérer intégralité de vos
évenements, un service clé en
main.

UN SERVICE DERNIERE
MINUTE

Commandez jusqu'a 11 heures le
jour méme.



QUAND PASSER COMMANDE ?
Du lundi au vendredi, de 9h & 18h

COMMENT COMMANDER ?

Les commandes sont & passer aupres du responsob|e de votre restaurant d'enjrreprise

avant 15h.

QUELS SONT LES DELAIS DE COMMANDE ?

P|C|Jreou><—repos et buffets bocaux : la veille avant 18h
Cocktails et cocktails mixtes : la veille avant 12h
Cocktails événementiels : 7 jours ouvrés a l'avance

COMMENT FONCTIONNE LA LIVRAISON DE DERNIERE MINUTE ?
Commandez le jour méme avant 1Th au O1 4119 28 03, selon disponibilités

COMMENT ANNULER UNE COMMANDE ?

Passez par l'interlocuteur habituel de votre restaurant d'en’rreprise,

directement au 04 37 42 68 24, ou contact@chefcheffe fr

L 'annulation est gratuite si elle est effectuée dans les délais suivants :
Ploteaux-repas et buffets bocaux : annulation possible jusqu'a la veille avant 16h
Cocktails, cocktails mixtes et cocktails estivaux : annulation possible jusqu’a 3 jours
ouvrés avant I'événement.

Toute annulation hors délai entrainera la facturation de la commande.

QUELS SONT LES TARIFS DE LIVRAISON ?

Lyon / Villeurbanne

L imonest / Dordi”y / Ecu”y / Champogne au Mont d'Or /
Caluire / Rillieux la Pape / Vaulx en Velin / Décines / Bron /
Chassieu / Saint Priest / Vénissieux / Pierre Bénite

LIVRAISON HORS ZONE OU TOUTE AUTRE QUESTION ?
Contactez le 04 37 49 68 24



MATHIEU
VIANNAY SB gs
E— I
La Meére Brazier (Lyon)

CHRISTOPHE
MARGUIN

Le Président (Lyon)

VIRGINIE
BASSELOT %
E—— —

Hétel Negresco (Nice)

FREDERIC
BERTHOD

33 Cité (Lyon)

CHRISTIAN SB
TETEDOIE 7!

e —
Tétedoie (Lyon)

JOSEPH

VIOLA

| |
Daniel & Denise (Lyon)

MATTHIEU S:B
DUPUIS BAUMAL

Chateau de la Gaude

(Aix-en-Provence)

ROMUALD
ROZIER

Café Comptoir Abel (Lyon)

JULIA
SEDEFDJIAN SB

Restaurant Baieta (Paris)

%

SARAH COGNIN
dit CRUISSAT

GHISLAINE
ARABIAN



MATTHIEU DUPUIS BAUMAL

Matthieu Dupuis Baumal nouveau chef

partenaire de CHEF CHEFFE | est le chef
exécutif étoilé du Chéateau de la Gaude.

Aprés sa formation & l'école hoteliere de Nantes, Matthieu Dupuis Baumal part au Jopon et fombe amoureux de la
gastronomie locale. Dans le pays du Soleil-LLevant, il fait de nombreux stages, notamment chez Eiichi Edakuni.

De retour en France, il gravit les échelons aupres de chefs renommés comme Bernard Bach, Eric Briffard et Michel
Troisgros, devenant ropidemen’r chef de cuisine aux cétés de ce dernier.

Son parcours le mene & exp|orer |'Amérique du Sud, avant de devenir chef exécutif au Domaine de Manville puis de
prendre les rénes des restaurants du Chéteau de la Gaude & Aix-en-Provence.

Aujourd hui, il est chef exécutif des quatre restaurants du Chéteau de la Gaude : Le Art, le K, la Source, Kaiseki. Le Art,

décoré d'une étoile au Guide Michelin, célebre une cuisine provengo|e ou’rhenﬁque, avec une touche de voyage et de
modernité.
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GAMME BISTRONOMIE
MENU CHRISTOPHE MARGUIN
|

Salade de |égumes verts aux cranberries, picHes,

vinaigrette au miel

Agno|oHi de tomates séchées et qubergine, velouté de

légumes du soleil
Mi-choco caramel, éclats d'amandes

32,90€ HT

GAMME BISTRONOMIE
MENU FREDERIC BERTHOD

Creme de carottes au gingembre, ricotta et FicHes

Dos de saumon confit au miso, poélée de
sesame
Comme une péche Melba

égumes au

33,90€ HT
31,90€ HT

GAMME BISTRONOMIE
MENU JOSEPH VIOLA
I [

Crémeux de petits pois, chimichurri

Emincé de volaille, vinaigrette aux épices, duo de
carottes au gingembre

Tatin de péches, creme vanillée

33,90€ HT
31,90€ HT



GAMME BIEN-ETRE @@
MENUS SARAH DOGNIN

Flaborés sans gluten et sans produits
laitiers, pour respecter le capital génétique
et épigénétique de chacun, les menus créés
par Sarah Dognin dit Cruissat nutritionniste
et docteur en p/ﬁarmociel sont le reflet de
son savoir-faire nufrifionne/, son experfise des
écosystemes et sa passion dépicurienne.

MENU COMPOSITION VEGETALE

(sans gluten et sans produits laitiers)

Aubergine fondante, coulis de tomates au basilic
Couscous de quinoa, légumes & l'orientale
Mangue rotie, pomme caramélisée, sirop @ la menthe

28,90€ HT
26,90€ HT

MENU PERLE DE VITALITE

(sans gluten et sans produits laitiers)

Duo de carottes et pois chiche, noisettes et vinaigre de
cidre

Mijoté de boeuf facon Colombo et écrasé de pommes de
terre o la ciboulette

Tarte au chocolat Valrhona

29,90€ HT

MENU NAIADE

(sans gluten et sans produits laitiers)

Taboulé de quinoa et piqui“os aux herbes
Filet de lieu au curry et |égumes au lait de coco
Tarte déstructurée aux abricots

30,90€ HT



MENU JULIA SEDEFDJIAN QB MENU MATTHIEU D. BAUMAL QB

Crumble au Jrhym, tomates, féta Asperge, agrumes, vinaigrette au yuzu, féta
Veau braisé a la provengo|e, orecchiette au jus Saumon confit, sauce vierge provengo|e,
Crémeux chocolat et pro|iné noisettes fricassée de cou rgette

Grand cru de cacao, pro|iné, le tout rafraichi &
la framboise

33,90€ HT 35,90€ HT
33,90€ HT
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GAMME ETOILEE %%
MENU MATHIEU VIANNAY

Salade de courgettes au curry, raisins secs,
oignons et coriandre

Supréme de volaille au Noilly Prat, poélée de
légumes verts et pickles

Fondant yuzu, biscuit  noisette, meringue
italienne

35,90€ HT

GAMME ETOILEE QB
MENU VIRGINIE BASSELOT
| ]

/ k.

-

Délice de betterave o la grenode, |égumes
acidulés

Poulet au citron, |égumes confits & la nicoise,
bou|ghour au basilic

Ananas mariné au gingembre, panna cotta
coco

35,90€ HT
33,90€ HT
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GAMME ETOILEE
MENU GHISLAINE ARABIAN

Mousseline de petits pois, tfomates séchées,
brunoise de petits légumes

Dos de cabillaud confit & la ciboulette, |égumes
parfumés & l'estragon

Douceur de fruits rouges, creme a la vanille et
fleur d'orcmger, sur un biscuit au citron

36,90€ HT

GAMME ETOILEE

MENU CHRISTIAN TETEDOIE gB

Salade d'épou+re et asperge, sauce vierge aux
herbes et gingembre

Saumon aux agrumes, risotto au parmesan
Tiramisu fraise-rhubarbe

36,90€ HT
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GAMME TRADITION
MENUS ROMUALD ROZIER

[ e Chef du Café Compfoir Abel le p/us ancien
et c:ufhenﬁque bistrot bourgeois de Lyon,
s//nspire de la tradition pour creer des p/ofeoux—
repas genéreux et aufhenﬁques. Chaque menu
reflete une cuisine sincéere, pensee pour allier

goCnL ef simp/icifé dans un équi/ibre subtil.

MENU DU POTAGER

Fraicheur de petits légumes, vinaigrette & la mangue et
baies de goji

Fusilli, basilic et |égumes du soleil, douceur de ricotta
Compoi‘ée de fraise, creme chiboust coco

24,90€ HT
21,90€ HT

MENU DU BISTROT

Salade de céréales, courgettes et tomates confites
Dos de lieu, sauce aux herbes, [égumes fondants
lle flottante & la vanille et éclats d'amandes

25,90€ HT
22,90€ HT

MENU TERROIR

Salade de lentilles en vinaigrette et picHes

Poulet réti, sauce tartare, pommes grenailles et tagliatelles
de légumes aux herbes
Traditionnelle creme caramel

25,90€ HT
22,90€ HT









APERITIF SALE

Chou rosso et son croquehn au piment d'Espe|e’r’re, garni d'une +openode
de poivron

Déme d'asperge sur son sablé noisette

Duo de carottes oranges et jaunes, creme herbacée et brocoli

Brochette de patate o?ouce & la moutarde de Brive au modt de raisin
Mini wrap au pastrami, creme de ricotta et basilic

9,25€ HT / par personne

Cheesecake aux |égumes du soleil

Saumon gravlax Ecosse Label Rouge, crémeux aneth et baies roses
Comme un Paris-Brest chevre-betterave

Douceur de roquefort & la carthame

Mini wrap a la creme curcuma, pou|e’r mariné au tandoori

9,25€ HT / par personne

Chou fleuri & l'artichaut

Brochette de pou|e+ mariné au piment d'Espe|eHe, compotée de |égumes

Bijou feta, fleurs de bleuet

Fralcheur de petits pois et poivron

Mini wrop au saumon, creme de citron, piment d'Espelette, radis noirs et aneth

9,25€ HT / par personne

APERITIF SUCRE

Brioche tropézienne, sucre per|é, creme |égére a la fleur d'oronger

Croquehne au chocolat intense
Péche Melba revisitée
Fraicheur citron-basilic
Explosion passion-matcha

9,25€ HT / par personne

Caramel au beurre salé, croustillant noisette, sablé breton et feuille d'or

Mango sticky rice

Délice d'abricot

Douceur de mire et yuzu dans son chou
Carré framboise-verveine

9,25€ HT / par personne
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COCKTAIL
DEJEUNATOIRE

SAISON (10 piéces salées)

Chou rosso et son craquelin au piment d'Espelette, garni d'une tapenade de
poivron

Déme d'asperge sur son sablé noisette

Duo de carottes oranges et jaunes, creme herbacée et brocoli

Brochette de patate Agouce & la moutarde de Brive au modt de raisin

Mini wrap au pastrami, creme de ricotta et basilic

Chou fleuri a l'artichaut

Brochette de pou|e’r mariné au piment d'Espe|eHe, compotée de |égumes

Bijou fetq, fleurs de bleuet

Fraicheur de petits pois et poivron

Mini wrop au saumon, creme de citron, piment d'Espelette, radis noirs et aneth
AH@rgénes - Gluten, crustacés, oeufs, arachides, poissons, soja, lait, fruits o coque,
céleri, moutarde, sésame, sulfites, |upm, moHusques

18,50€ HT / par personne
BRASSERIE (10 piéces sucrées)

Brioche tropézienne, sucre per|é, creme |égére a la fleur d'oronger
Craqueline au chocolat intense

Péche Melba revisitée

Fraicheur citron-basilic

Exp|osion possion—mo’rchc

Caramel au beurre salé, croustillant noisette, sablé breton et feuille d'or
Mongo sﬁcky rice

Délice d'abricot

Douceur de mire et yuzu dans son chou

Carré framboise-verveine

AH@rgénes - Gluten, crustacés, oeufs, arachides, poissons, soja, lait, fruits o coque,
céleri, moutarde, sésame, sulfites, |upm, mo||usques

18,50€ HT / par personne



COCKTAIL
DEJEUNATOIRE

ELEGANCE (15 piéces)

10 pieces salées

Chou rosso et son craquelin au piment d'Espelette, garni d'une tapenade de
poivron

Déme d'asperge sur son sablé noisette

Duo de carottes oranges et jaunes, creme herbacée et brocoli
Brochette de patate dgouce & la moutarde de Brive au modt de raisin
Mini wrap au pastrami, creme de ricotta et basilic

Cheesecake aux légumes du solell

Saumon gravlax Ecosse Label Rouge, crémeux aneth et baies roses
Comme un Paris-Brest chevre-betterave

Douceur de roquefort & la carthame

Mini wrap g la creme curcuma, pou|e+ mariné au tandoori

5 pieces sucrées

Brioche tropézienne, sucre per|é, creme |égére a la fleur cl'oronger
Craqueline au chocolat intense

Péche Melba revisitée

Fraicheur citron-basilic

Exp|osion possion—mo’rcho

27,75€ HT

/ par personne
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COCKTAIL
DEJEUNATOIRE

PASSION (15 piéces)

10 pieces salées

Chou fleuri a l'artichaut

Brochette de pou|e’r mariné au piment d'Espe|eHe, compotée de |égumes
Bijou fetq, fleurs de bleuet

Fraicheur de petits pois et poivron

Mini wrap au saumon, creme de citron, piment d'Espelette, radis noirs et aneth
Comme un Paris-Brest chevre-betterave

Mini wrap a la creme curcuma, pou|e’r mariné au tandoori

Duo de carofttes oranges et jaunes, creme herbacée et brocoli

Déme d'asperge sur son sablé noisette

Cheesecake aux |égumes du soleil

5 pieces sucrées

Caramel au beurre salé, croustillant noisette, sablé breton et feuille d'or
Mongo sﬁcky rice

Délice d'abricot

Douceur de mire et yuzu dans son chou

Carré framboise-verveine

27,75€ HT

/ par personne
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CHEF CHEFFE !
PHILOSOPHIE
COMMANDES

CHEF(FE)S
SOMMAIRE

PLATEAUX-REPAS

COCKTAILS

COCKTAILS MIXTES
COCKTAILS ESTIVAUX
BUFFETS BOCAUX

EVENEMENTS

COCKTAIL
DEJEUNATOIRE

CREATIF (14 piéces)

6 pieces salées
Chou fleuri & l'artichaut
Brochette de poulet mariné au piment d'Espelette, compotée de légumes
Bijou fetq, fleurs de bleuet
Fraicheur de petits pois et poivron
Déme d'asperge sur son sablé noisette
ini wrap au saumon, creme de citron, piment d' Espelette, radis noirs et aneth

3 pieces streetfood

Hot dog & la baby carotte, creme au paprika, cignons frits
Bun jaune au pastrami, creme fomate confite, cheddar
Bun nugget veggie, creme moutardée, oignon confit

5 pieces sucrées

Brioche tropézienne, sucre perlé, creme légere a la fleur d'oranger
Craqueline au chocolat intense

Péche Melba revisitée

Fraicheur citron-basilic

Explosion passion-matcha

A“ergénes - Gluten, crustacés, oeufs, arachides, poissons, soja, lait, fruits o coque,
céleri, moutarde, sésame, sulfites, |upin, mo||usques

29,60€ HT
/ par personne
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COCKTAIL
DEJEUNATOIRE

STREETFOOD (14 piéces)

6 pieces salées

Chou rosso et son craquelin au piment d'Espelette, garni d'une tapenade de
poivron

Comme un Paris-Brest chevre-betterave

Duo de carottes oranges et jaunes, creme herbacée et brocoli

Brochette de patate Agouce & la moutarde de Brive au modt de raisin

Douceur de roquefort a la carthame

Mini wrop au pastrami, creme de ricotta et basilic

3 pieces streetfood

Burger rosé aux |égumes, creme poivron rouge, oignon confit, cou rgette et
oubergine

Burger de saumon grov|ox, creme de roquette

Navette noire de poulet réti, creme aux herbes pain noir

5 pieces sucrées

Caramel au beurre salé, croustillant noisette, sablé breton et feuille d'or
Mango sticky rice

Délice d'abricot

Douceur de mire et yuzu dans son chou

Carré framboise-verveine

AH@rgénes - Gluten, crustacés, oeufs, arachides, poissons, soja, lait, fruits o coque,
cé|err, mourqrde/ sésame, su|1(i+es, |upm, mo||u5ques

29,60€ HT
/ par personne



COCKTAIL
DINATOIRE

GASTRONOMIE (20 piéces)

15 pieces salées
Chou rosso et son craquelin au piment d'Espelette, garni d'une tapenade de

oivron
Eéme d'osperge sur son sablé noisette
Duo de carottes oranges et jaunes, creme herbacée et brocoli
Brochette de patate dgouce & la moutarde de Brive au modt de raisin
Mini wrap au pastrami, creme de ricotta et basilic
Chou fleuri a l'artichaut
Brochette de poulet mariné au piment d'Espelette, compotée de légumes
Bijou fetq, fleurs de bleuet
Fraicheur de petits pois et poivron
Mini Wrap au saumon, creme de citron, piment d'Espe|eHe, radis noirs et aneth
Cheesecoke aux légumes du solell
Saumon gravlax Ecosse Label Rouge, crémeux aneth et baies roses
Comme un Paris-Brest chevre-betterave
Douceur de roquefort a la carthame
Mini wrap & la creme curcuma, poulet mariné au tandoori

5 pieces sucrées

Brioche tropézienne, sucre per|é, creme |égére a la fleur d'oronger
Craqueline au chocolat infense

Péche Melba révisitée

Fraicheur citron-basilic

Explosion passion-matcha

A|\ergéne5 - Gluten, crustacés, oeufs, arachides, poissons, soja, lait, fruits o coque,
céleri, moutarde, sésame, sulfites, |upm, moHusques

37€ HT

/ par personne




COCKTAIL
COMPLEMENTS SUCRES ET SALES

BAR DE BROCHETTES APERITIVES (25 piéces)

Brochettes apéritives composées de légumes frais, fromages,

volaille et condiments 55€ HT

PANIER MARAICHER (3 kilos)
Assortiment de légumes découpés et sauces 55€ HT

PLANCHE DE CHARCUTERIE OU
DE FROMAGES AFFINES
Planche apéritive pour 10 personnes 60€ HT

PLANCHE MIXTE
CHARCUTERIE & FROMAGES
Planche apéritive pour 10 personnes 60€ HT

BAR DE BROCHETTES DE FRUITS (25 piéces)
Brochettes de fruits frais de saison 55€ HT

PLANCHE DE SAUMON FUME
Planche apéritive pour 10 personnes 90€ HT




COCKTAILS MIXTES

GOURMET | DECOUVERTE | BRASSERIE
FELEGANCE | EXCELLENCE

L'alliance des pieces cocktails et des bocaux de Chef(fe)s

Minimum de commande de 14 personnes | Commande la veille avant 12h
Possibilité de prestation clé en main (service, matériel et mobilier)
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COCKTAIL MIXTE DECOUVERTE
ROMUALD ROZIER

5 pieces salées

Chou fleuri a l'artichaut

Brochette de poulet mariné au piment d'Espelette, compotée de légumes

Bijou feta, fleurs de bleuet

Fraicheur de petits pois et poivron

Mini Wrap au saumon, creme de citron, piment d'Espe|eHe, radis noirs et aneth

Plats chauds de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Fusilli, basilic, et légumes du soleil, douceur de ricotta (R. Rozier)

Dos de lieu, sauce aux herbes, [égumes fondants (R. Rozier)

Poulet réti, sauce tartare, pommes grenailles et tagliatelles de légumes aux herbes

(R. Rozier)

5 pieces sucrées

Caramel au beurre salé, croustillant noisette, sablé breton et feuille d'or
Mcmgo sﬁcky rice

Délice d'abricot

Douceur de mire et yuzu dans son chou

Carré framboise-verveine

AH@rgénes . Gluten, crustacés, oeuf, arachides, poissons, soja, lait, fruits o coque,
céleri, moutarde, sésame, sulfites, |upm/ moHusques, lactose

29,90€ HT
/ par personne
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COCKTAIL MIXTE BRASSERIE
CHRISTOPHE MARGUIN | FREDERIC BERTHOD | JOSEPH VIOLA

5 pieces salées

Cheesecake aux |égumes du soleil

Saumon grov|ox Ecosse Label Rouge, crémeux aneth et baies roses
Comme un Paris-Brest chevre-betterave

Douceur de roquefor’r a la carthame

Mini wrap g la creme curcuma, pou|e+ mariné au tandoori

Plats chauds de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Emincé de volaille, vinaigrette aux épices, duo de carottes au gingembre (J. Viola)
Dos de saumon confit au miso, poélée de légumes au sésame (F. Berthod)
Agno|o’r’ri de tomates séchées et oubergine, velouté de |égu mes du soleil

(C. Morguin)

5 pieces sucrées

Brioche tropézienne, sucre per|é, creme |égére a la fleur d'oronger
Craqueline au chocolat intense

Péche Melba révisitée

Fraicheur citron-basilic

Exp|osion possion—mo’rcho

31,90€ HT

/ par personne
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CHEF CHEFFE !
PHILOSOPHIE
COMMANDES

CHEF(FE)S
SOMMAIRE
PLATEAUX-REPAS

COCKTAILS

COCKTAILS MIXTES

COCKTAILS ESTIVAUX
BUFFETS BOCAUX

EVENEMENTS

COCKTAIL MIXTE GOURMET
SARAH DOGNIN dit CRUISSAT

5 pieces salées

Chou rosso et son craquelin au piment d'Espelette, garni d'une tapenade de
poivron

Déme d'asperge sur son sablé noisette

Duo de carottes oranges et jaunes, creme herbacée et brocoli

Brochette de patate douce & la moutarde de Brive au modt de raisin

Mini wrap au pastrami, creme de ricotta et basilic

Plats chauds de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Couscous de quinoa, légumes a l'orientale (S. Do)
Mijoté de boeuf facon Colombo et écrasé de pommes de terre & la ciboulette (S.

Do)

Filet de lieu au curry et légumes au lait de coco (S. Do)

5 pieces sucrées

Brioche tropézienne, sucre perlé, creme légere & la fleur d'oranger
Craqueline au chocolat intense

Péche Melba revisitée

Fraicheur citron-basilic

Explosion passion-matcha

A||ergénes - Gluten, crustacés, oeuf, arachides, poisson, soja, lait, fruits o coque,
céleri, moutarde, sésame, sulfite, |upm, moHusques

33,90€ HT
/ par personne
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COCKTAIL MIXTE ELEGANCE
MATHIEU VIANNAY | JULIA SEDEFDJIAN
MATTHIEU DUPUIS BAUMAL

5 pieces salées

Chou fleuri & l'artichaut

Mini wrap a la creme curcuma, pou|e+ mariné au tandoori
Saumon gravlax Ecosse Label Rouge, crémeux aneth et baies roses
Douceur de roquefort & la carthame

Déme d'asperge sur son sablé noisette

Plats chauds de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Veau braisé & la provencale, orecchiette au jus (J. Sedefdjian)
Supréme de volaille au Noilly Prat, poélée de légumes verts et pickles

(M. \/ionnoy)

Saumon confit, sauce vierge provencale, fricassée de courgette (M. Baumal)

5 pieces sucrées

Délice d'abricot

Douceur de mire et yuzu dans son chou

Carré framboise-verveine

Brioche tropézienne, sucre per|é, creme |égére a la fleur d'oronger
Croquehne au chocolat intense

AH@rgénes . Gluten, crustacés, oeufs, arachides, poissons, soja, lait, fruits & coque,
céleri, moutarde, sésame, sulfite, |upm, moHusques, lactose

35,90€ HT

/ par personne



VIRGINIE BASSELOT | CHRISTIAN TETEDOIE
GHISLAINE ARABIAN

5 pieces salées

Cheesecake aux légumes du soleil

Comme un Paris-Brest chevre-betterave

Brochette de poulet mariné au piment d'Espelette, compotée de légumes

Mini Wrap au saumon, creme de citron, piment d'Espe|eHe, radis noirs et aneth
Bijou feta, fleurs de bleuet

Plats chauds de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Poulet au citron, |égumes confits & la nicoise, bou|g|’10ur au basilic (V. Basselot)

Dos de cabillaud confit & la ciboulette, |égumes pon(umés a |'es’rrogon (G. Arabian)
Saumon aux agrumes, risotto au parmesan (C. Tétedoie)

5 pieces sucrées

Péche Melba révisitée

Fraicheur citron-basilic

Explosion passion-matcha

Caramel au beurre salé, croustillant noisette, sablé breton et feuille d'or

Mango sticky rice

35,90€ HT
/ par personne




COCKTAILS ESTIVAUX

LIBERTE | EVASION

L'alliance des pieces cocktails et des salades de Chef(fe)s

Minimum de commande de 14 personnes | Commande la veille avant 12h
Possibilité de prestation clé en main (service, matériel et mobilier)



JULIA SEDEFDJIAN | JOSEPH VIOLA | CHRISTOPHE MARGUIN

5 pieces salées

Douceur de roquefor’r a la carthame

Saumon grov|ox Ecosse Label Rouge, crémeux aneth et baies roses
Chou fleuri a l'artichaut

Froicheur de petit pois et poivron

Brochette de pou|e+ mariné au piment d'espe|e’r’re, compotée de |égumes

2 pieces streetfood
Bun jaune au pastrami, creme tfomate confite, cheddar
Hot o|og ala boby carotte, creme au popriko, oignons frits

Salades de Chefs en bocaux (I par personne | répartition 33% de chaque)
Crumble au Jrhym, tomates, féta (J. gede?djion)
Crémeux de pefits pois, chimichurri (J. Viola)

Salade de |égumes verts aux cranberries, pick|es, vinaigrette au miel (C. Morguin)

4 pieces sucrées

Caramel au beurre salé, croustillant noisette, sablé breton et feuille d'or
Mango s’ricky rice

Fro?c%eur citron-basilic

Péche Melba révisitée

28,90€ HT
/ par personne
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COCKTAIL ESTIVAL EVASION
MATHIEU VIANNAY | GHISLAINE ARABIAN
VIRGINIE BASSELOT

5 pieces salées
eesecake aux |égumes du soleil
Comme un Paris-Brest chevre-betterave
Brochette de pou|e+ mariné au piment d'Espe|eHe4 compotée de |égu mes
Mini Wrap au saumon, creme de citron, piment d Espe|e+’re, radis noirs et aneth
Bijou fetq, fleurs de bleuet

2 pieces streetfood

Burger rosé aux légumes, creme poivron rouge, oignon confit, courgette
et aubergine

Navette noire de poulet réti, creme aux herbes pain noir

Salades de Chefs en bocaux (I par personne | répartition 33% de chaque)
Salade de cou rgettes au curry, raisins secs, oignons et coriandre (M. \/ionnoy)
Mousseline de petits pois, tomates séchées, brunoise de petits [égumes

rabian
lgéhce de betterave o la grenade, légumes acidulés (V. Basselot)

4 pieces sucrées

Caramel au beurre salé, croustillant noisette, sablé breton et feuille d'or
Mango s’ricky rice

Fro?c%eur citron-basilic

Péche Melba révisitée

28,90€ HT
/ par personne









38

BUFFET BOCAUX TRADITION
ROMUALD ROZIER

Entrées de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Fraicheur de pefits |égumes, vinaigrette a la mangue et baies de goji (R. Rozier)
Salade de céréales, courgettes et tomates confites (R. Rozier)

Salade de lentilles en vinaigrette et pick|es (R. Rozier)

Plats chauds de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Fusilli, basilic, et légumes du soleil, douceur de ricotta (R. Rozier)

Dos de lieu, sauce aux herbes, |égumes fondants (R. Rozier)

Poulet réti, sauce tartare, pommes grenc:i“es et Jrcng|ic1’re||es de |égumes aux herbes

(R. Rozier)

Desserts de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Compotée de fraise, creme chiboust coco (R. Rozier)

lle flottante & la vanille et éclats d'amandes (R. Rozier)

Traditionnelle creme caramel (R. Rozier)

AHergénes . Moutarde, soja, sulfite, lactose, g\ufen, oeuf, poissons, fruits o coque,
céleri

Pains individuels et couverts en inox fournis

25,90€ HT
/ par personne

Buffet froid également
disponible & 22,90€ HT
/ par personne
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BUFFET BOCAUX BIEN-ETRE @ @
SARAH DOGNIN dit CRUISSAT

Entrées de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Aubergine fondante, coulis de tomates au basilic (S. Do)
Duo de carottes et pois chiche, noisettes et vinaigre de cidre (S. Do)

Taboulé de quinoa et piqui”os aux herbes (S. Do)

Plats chauds de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Couscous de quinog, légumes & l'orientale (S. Do)

Mijoté de boeuf facon Colombo et écrasé de pommes de terre & la ciboulette
Filet de lieu au curry et légumes au lait de coco (S. Do)

Desserts de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)

Mongue rotie, \oomme caramélisée, sirop a la menthe (S. Do)

Tarte au chocolat Valrhona (S. Do)

Tarte déstructurée aux abricots (S. Do)

Allergenes : Sulfite, céleri, moutarde, fruits & coque, oeufs, poisson

Pains individuels et couverts en inox fournis

28,90€ HT
/ par personne
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BUFFET BOCAUX MARCHE o
JOSEPH VIOLA | CHRISTOPHE MARGUIN | FREDERIC BERTHOD

Entrées de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Crémeux de petits pois, chimichurri (J. Viola)

Salade de |égumes verts aux cranberries, pick|es, vinaigrette au miel (C. Marguin)
Creme de carottes au gingembre, ricotta, pick|es (F. Berthod)

Plats chauds de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Emincé de volaille, vinaigrette aux épices, duo de carottes au gingembre (J. Viola)
Agno|o’r’ri de tomates séchées et oubergine, velouté de |égumes du soleil

(C. Marguin)

Dos de saumon confit au miso, poé|ée de |égumes au sésame (F. Berthod)

Desserts de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Tatin de péches, creme vanillée (J. Viola)
Mi-choco caramel, éclats d'amande (C. Morguin)

Comme une péche Melba (F. Berthod)

AHergénes . Lactose, sulfite, oeuf, g\quen, fruits o coque, soja, céleri, moutarde,
poisson, sesame

Pains individuels et couverts en inox fournis

31,90€ HT
/ par personne
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BUFFET BOCAUX ETOILE
MATHIEU VIANNAY | JULIA SEDEFDJIAN
MATTHIEU DUPUIS BAUMAL

Entrées de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Crumble au thym, tomates, féta (J. Sedefdjian)

Salade de cou rgettes au curry, raisins secs, oignons et coriandre (M. \/ionnoy)
Asperge, agrumes, vinaigrette au yuzu, féta (M. Baumal)

Plats chauds de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Veau braisé o la provengo|e, orecchiette au jus (J. Sedefdjian)
Supréme de volaille au Noilly Prat, poélée de légumes verts et pickles

(M. \/ionnoy)

Saumon confit, sauce vierge provencale, fricassée de courgette (M. Baumal)

Desserts de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Crémeux chocolat et pro|iné noisettes (J. Sedefdjian)

Fondant yuzu, biscuit noisette, meringue italienne (M. Viannay)

Le grond cru de cacao, pro|iné, le tout rafraichi & la framboise (M. Baumal)

Pains individuels et couverts en inox fournis

34,90€ HT
/ par personne
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BUFFET BOCAUX GASTRONOMIE
VIRGINIE BASSELOT | CHRISTIAN TETEDOIE
GHISLAINE ARABIAN

Entrées de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Délice de betterave a la grenade, légumes acidulés (V. Basselot)
Mousseline de petits pois, fomates séchées, brunoise de petits |égumes

(G. Arabian)

Salade d'époqure et asperge, sauce vierge aux herbes et gingembre (C. Tétedoie)

Plats chauds de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Poulet au citron, légumes confits & la nicoise, boulghour au basilic (V. Basselot)

Dos de cabillaud confit & la ciboulette, |égumes porfu meés a |'es’rrogon (G. Arabian)
Saumon aux agrumes, risotto au parmesan (C. Tétedoie)

Desserts de Chefs en bocaux (1 par personne | répartition 33% de chaque)
Ananas mariné au gingembre, panna cotta coco (V. Basselot)
Douceur de fruits rouges, creme & la vanille et fleur d'oranger, sur un biscuit au

citron (G. Arabian)
Tiramisu fraise-rhubarbe (C. Tétedoie)

Pains individuels et couverts en inox fournis

34,90€ HT
/ par personne
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FACILITE ET FLEXIBILITE

Notre formule « Clés en Main » vous libere de tout souci. De la réservation
d'un maitre d'hotel dédié, a la mise & disposition du matériel, nous gérons tout.
Profitez p|einemen+ de votre évenement.

L'ART DE RECEVOIR, REINVENTE

Chacune de vos réceptions doit laisser le golit d'un grand moment. Produits fins
et gourmands, arts de la table, service soigné et prestations originales, CHEF
CHEFFE | associe subtilement tous les éléments pour que votre événement soit
une réussite et laisse le golt d'un grond moment.

VOTRE EVENEMENT EST UNIQUE

Traduire vos objec’rhcs, donner le ton de votre ambition, définir le format, la
thématique, optimiser le budget.. Nos chefs de projet vous accompagnent dans
la définition de votre réception et dans I'attention de tous les instants portée &
vos invités.

CREATEUR DE GOUT

Déjeuner ou diner prive, cocktail raffiné, réception de prestige, réunion familiale
ou événement professionnel.. Chacune de vos réceptions doit laisser le golt d'un
grand moment.

RESERVEZ DES MAINTENANT

Contactez-nous pour votre prochain évenement. Notre équipe est & votre
disposiﬁon pour tout renseignement comp|émen’roire et pour vous accompagner
dans |'org0niso’rion de votre évenement porfoi’r.




QUAND PASSER COMMANDE ?
Du lundi au vendredi, de 9h & 18h

COMMENT COMMANDER ?

Les commandes sont & passer aupres du responsob|e de votre restaurant d'enjrreprise

avant 15h.

QUELS SONT LES DELAIS DE COMMANDE ?

P|C|Jreou><—repos et buffets bocaux : la veille avant 18h
Cocktails et cocktails mixtes : la veille avant 12h
Cocktails événementiels : 7 jours ouvrés a l'avance

COMMENT FONCTIONNE LA LIVRAISON DE DERNIERE MINUTE ?
Commandez le jour méme avant 1Th au O1 4119 28 03, selon disponibilités

COMMENT ANNULER UNE COMMANDE ?

Passez par l'interlocuteur habituel de votre restaurant d'en’rreprise,

directement au 04 37 42 68 24, ou contact@chefcheffe fr

L 'annulation est gratuite si elle est effectuée dans les délais suivants :
Ploteaux-repas et buffets bocaux : annulation possible jusqu'a la veille avant 16h
Cocktails, cocktails mixtes et cocktails estivaux : annulation possible jusqu’a 3 jours
ouvrés avant I'événement.

Toute annulation hors délai entrainera la facturation de la commande.

QUELS SONT LES TARIFS DE LIVRAISON ?

Lyon / Villeurbanne

L imonest / Dordi”y / Ecu”y / Champogne au Mont d'Or /
Caluire / Rillieux la Pape / Vaulx en Velin / Décines / Bron /
Chassieu / Saint Priest / Vénissieux / Pierre Bénite

LIVRAISON HORS ZONE OU TOUTE AUTRE QUESTION ?
Contactez le 04 37 49 68 24






